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VYorwort

CHRISTINA HUBBELING

Es gibt Gegenden, Landschaften, Orte, die einen zu-
tiefst beruhren und zu denen man eine fast schon mysti-
sche Verbundenheit spurt, die man sich nicht erklaren kann.
Mir geht es so, wenn ich im Burgund bin, und dies schon
seit meinem ersten Besuch im Alter von siebzehn Jahren.
Damals schickten mich meine Eltern in einen Sprachkurs
nach Montréal im Département Yonne, zwecks Verbesse-
rung der Schulnoten im Fach Franzdsisch. Aus schulischer
Sicht hat es wohl nicht sehr viel gebracht. Doch damals
entdeckte ich meine Vorliebe fur die wunderschonen so-
zialpolitischen Chansons von Georges Brassens und zahle
mich seither zum eingeschworenen Kreis der Frankophilen.

Meiner Liebe zum Burgund ist es zu verdanken, dass
meine Rezepte, die ich seit Sommer 2011 jede Woche im
»Stil«k-Magazin der »NZZ am Sonntag« unter dem Titel
»Christina Hubbeling kocht fur Sie« publiziere, sehr oft von
dieser Gegend gepragt und inspiriert sind. Nicht dass es
sich bei meiner Kuche um eine klassisch franzdsische Ku-
che handeln wurde. Nein, es ist mehr der franzdsische Es-
prit, der in meinen Gerichten zu spuren ist und der sich vor
allem auch in der Bildsprache niederschlagt. Daher auch
der Buchtitel »Esprit de Campagnex.

Die Bilder fur meine Rezeptkolumne in der »NZZ am
Sonntag« entstehen ubrigens immer in meiner eigenen
Landhauskuche, die sich in der sudlichsten Ecke des Kan-



tons Zurich befindet. Jedes Gericht koche ich selbst, eben-
so sorge ich selbst fur das passende Styling. Fur die Fotos
war lange Zeit Juliette Chrétien zustandig. Von ihr stam-
men all die schonen Bilder in diesem Buch. Manchmal wird
bei einem Shooting das halbe Haus auf den Kopf gestellt,
Schrankturen werden ausgehangt und als Unterlagen ver-
wendet, Tische und Regale verschoben, um den richtigen
Hintergrund fur das Bild zu finden, und Gartentische so-
wie Kuchenutensilien aus der halben Nachbarschaft ange-
schleppt. Und wenn wir mal nicht aufpassen, schleicht sich
die Katze ins Bild, vor allem dann, wenn auf dem Teller ein
feines Fischgericht vor sich hin dampft. Das Geschirr fur die
Rezept-Shootings leihe ich mir teilweise aus. Zum Beispiel
bei »Globus«. Selbstverstandlich kombiniere ich den Gang
in die Geschirrabteilung stets mit einem Besuch der »Glo-
bus-Delicatessa«. Die Gourmetabteilung des Warenhauses
ist der Garten Eden schlechthin fur jeden Feinschmecker
und bietet alles, was Kéche glucklich macht. Selbst wenn
man etwas sehr Spezielles bendtigt — eine seltene Zutat
oder ein sehr exotisches Gewurz — so findet man es hier
mit allerhochster Wahrscheinlichkeit. Wenn wir fertig fo-
tografiert hatten, aRen wir das Gericht selbstverstandlich
auf — und im Idealfall blieb auch fur die Familie noch etwas
ubrig.

Was das Kochen betrifft, orientiere ich mich immer
an der Saison. Ich koche einfache Gerichte, mit dem Ziel,
dass die Rezepte auch von weniger geubten Hobbykochen
nachgekocht werden konnen. Naturlich durfen die Gerich-
te nicht banal sein. Ich mag es, mit Aromen zu spielen, fin-
de es aber trotzdem sehr wichtig, den echten Geschmack
eines Produktes hervorzuheben und zur Geltung zu brin-
gen und ihn nicht zu uberdecken, denn ich mag die ehr-
liche, authentische Kuche. Firlefanz ist nicht mein Ding.
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In fast jedem Rezept finden Sie unter den Zutaten »Fleur
de Sel« und »schwarzen Pfeffer aus der MUhle«. Auf diese
beiden Gewurze kann ich tatsachlich nicht verzichten: Ein
gutes Salz ist das A und O. Ich verwende meistens Fleur de
Sel aus Guérande in der Bretagne.

Gerne probiere ich auch alte Gemusesorten aus, die
man jeweils nur kurze Zeit auf dem Markt findet. Dazu ge-
horen zum Beispiel all die Wurzelgemuse. Ich finde es Ub-
rigens sehr erfreulich, dass die Marktkultur bei uns wieder
am Aufleben ist. Das allgemeine Bewusstsein fur die Le-
bensmittelproduktion sowie fur eine gesunde und natur-
liche Ernahrung ist gestiegen, und die Menschen kaufen
wieder mehr lokale, nachhaltige Produkte ein, die der je-
weiligen Jahreszeit entsprechen und die ohne kunstliche
Zusatzstoffe und dergleichen auskommen.

Doch zuruck zu Frankreich und zur franzosischen Ku-
che: Letztes Jahr bot sich uns die Gelegenheit, zusammen
mit Freunden ein altes Steinhaus im Burgund zu kaufen. Wir
haben die Chance beim Schopf gepackt und durfen uns nun
gluckliche Besitzer eines »Maison de Campagne«, eines
Landhauses, nennen. Es befindet sich im Sudburgund, in
der Nahe des Chateau-de-Vaulx in Saint-Julien-de-Civry.
Das Chateau-de-Vaulx wird als »Chambre d'hdtes« (Gaste-
haus) mit sehr viel Stil, Humor und Grof3zugigkeit vom Exil-
Hollander Marty Freriksen gefuhrt. Die Fotografin Juliette
Chrétien und ich durften im letzten Sommer eine ganze
Woche auf dem Chateau-de-Vaulx zu Gast sein. Samtli-
che Stimmungs- und Landschaftsbilder fur dieses Buch
sind in dieser Woche entstanden. Die meisten haben wir im
Schloss selbst, in den stilvoll eingerichteten Zimmern und
in der groRzugigen Parkanlage fotografiert, einige auch in
der naheren Umgebung und ein paar wenige in unserem
Haus und Garten, zwischen Charlieu und Chauffailles ge-



legen. Ebenso sind zahlreiche Rezeptbilder fur dieses Buch
in der unglaublich schonen Kuche des Chateau-de-Vaulx
entstanden. Vielleicht erraten Sie ja welche, wenn sie sich
die Bilder genau anschauen?

Die Fotos aus meiner Rezeptkolumne in der »NZZ am
Sonntag«, die jeweils zu Hause in der Schweiz produziert
werden, passen perfekt zu den Bildern, die wir in unserer
Burgundwoche realisiert haben. Gerade so, als ware das
eine fur das andere gemacht. Und so viel anders ist es auch
nicht: Wenn ich in meiner Kuche zu Hause aus dem Fenster
schaue, sehe ich drei Pferde, die hinter der grol3en Rotbu-
che grasen, und etwas weiter in der Ferne abwechslungs-
weise eine Schaf- und eine Braunviehherde (dies naturlich
nur im Sommer). Wenn ich wiederum im Burgund aus dem
Kuchenfenster blicke, sehe ich weille Charolais-Rinder.
Die Tiere gucken einen genauso neugierig an wie man sie.
Den Esel hinter der Hecke sieht man zwar nicht, aber er ist
nicht zu Uberhdren — vor allem nachts nicht. Genauso we-
nig wie die Frosche im nahen Teich. Vor uns brauchen sie
ubrigens keine Angst zu haben. Froschschenkel essen wir
nicht — Liebe zum Burgund und seiner Kuche hin oder her.
Wir begnugen uns stattdessen mit wunderbarem Brillat-
Savarin-Kase, den man unbedingt »frais« kaufen sollte -
himmlisch, und trinken dazu ein Glas Pouilly-Fuisseé aus
dem Maconnais.

Das Buch, das Sie in Handen halten, ist also einer-
seits eine Liebeserklarung an das Burgund und seine ku-
linarischen Schatze, andererseits eine Sammlung meiner
schonsten Rezepte aus meiner Kolumne. Ich wunsche |h-
nen »bon appétit« beim Lesen und Nachkochen, und wenn
Sie genauer wissen mochten, wo auf Erden das Paradies
liegt, so finden Sie ganz hinten in diesem Buch die genaue
Adresse.
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Bouillabaisse mit Rouille

FUr 4 Personen
Zubereitung: 45 Minuten

Fur die Rouille:

1 rote Paprikaschote

1 roter Peperoncino
(Pfefferschote)

100 ml Olivenal,

zusatzlich etwas zum Einpinseln
Salz

1 Scheibe altbackenes WeilRbrot
2 Knoblauchzehen, gepresst

2 Eigelb

1 EL Rotweinessig

BOUILLABAISSE ET SA ROUILLE

Fir die Bouillabaisse:

1-2 TL Safranfaden

ca. 4 EL Olivenol

1 Zwiebel, gehackt

4 Knoblauchzehen, zerquetscht

1 Stange Staudensellerie, in Streifen geschnitten

2-3 EL Pernod

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

300 g Eiertomaten

1 unbehandelte Orange, Schale spiralférmig abgeschalt
2 frische Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

1,2 | Fischfond

1Y> kg gemischte Meeresfische, geputzt, in Stlcke geschnitten
(z. B. Seeteufel, Meeraal, Knurrhahn, Petersfisch, Goldbrasse,

ca. 1 EL Fischfond
Meersalz, weilRer Pfeffer
aus der Muhle

Tilapia oder Kabeljau) sowie Krustentiere und Miesmuscheln
1 Fenchelknolle, nur das Kraut
Salz

FUr die Rouille den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Paprikaschote und Peperoncino mit Olivendl
bepinseln, salzen und im vorgeheizten Backofen rosten, bis die Haut schwarz zu werden beginnt. Heraus-
nehmen und abkuhlen lassen. Die Haut und die Kerne entfernen.

Die Brotscheibe im noch warmen Ofen rosten, herausnehmen und mit dem Teigroller zu Broseln zer-
driicken. Alle Zutaten fur die Rouille auBer dem Olund dem Fischfond im Mixer purieren. Das Olin diinnem
Strahl zugieRen und die Rouille mit Fischfond verdunnen. Mit Meersalz und weilem Pfeffer abschmecken.

Fur die Bouillabaisse die Safranfaden in etwas Wasser einweichen. Das Olivendl in einer Kasserolle er-
warmen und Zwiebel, Knoblauch und den in Streifen geschnittenen Sellerie darin andunsten. Den Pernod
beigeben, pfeffern. Die Tomaten mit kochendem Wasser Ubergiellen, abschrecken, mit einem scharfen
Messer hauten und in Achtel schneiden. Tomatenachtel, Orangenschale, Safranfaden, Thymianzweige und
die Lorbeerblatter in die Kasserolle geben und mit Fischfond aufgielfen. Aufkochen und alles 10 Minuten
kécheln lassen.

Nun zuerst die festfleischigen Fische in den Sud geben und 3 Minuten pochieren, dann die zarteren
Fische beigeben und 2 Minuten weiter garen. Das Fenchelkraut und die Muscheln zugeben, 2 Minuten
weiterkochen. Zum Schluss die Krustentiere zufugen und 2 Minuten ziehen lassen. Einfacher ist es, wenn
man alle Fische gleichzeitig in den Sud gibt und 5 Minuten kécheln lasst und dann das Fenchelkraut, die
Muscheln und die Krustentiere beifugt und diese 4 Minuten ziehen lasst. Die Fischsuppe mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Mit der Rouille und frischem Baguette servieren.







Jungsalat mit tfrischen
Bliiten aus dem Garten

MELANGE DE JEUNES POUSSES DE SALADE ET FLEURS DU JARDIN

Wie gerne hdtte ich einen blithenden Garten, voller essbarer Blumen, Gemiise und Friichte.
Aber leider ist das bei einem Haus, das nur unregelmdfig bewohnt wird, kaum umsetzbar.
Was aber treu gedeiht, auch ohne regelmdifige Pflege, sind Kriuter. Thymian, Rosmarin und
Salbei sind duferst dankbar, und der Lavendel zwischen den Rosen duftet betirend.

Far 4 Personen 600 g Blattsalat, gemischt

Zubereitung: 15 Minuten 2 Handvoll essbare Blumenbliten
(Ringelblumen, Kornblumen, Kapuzinerkresse,
Schnittlauchbliten, Goldmelisse, Nachtkerze, Rosen)
3 EL weiRer Essig
8 EL Olivenol
1 TL Dijon-Senf
Fleur de Sel, Pfeffer aus der Muhle

Den Salat gut waschen, trocken schleudern und die Blatter in kleine Stucke zupfen.
Die Bluten sanft ausschutteln, um allfallige Insekten zu entfernen, und Uber den Salat verteilen.
Fur die Vinaigrette die restlichen Zutaten mischen und Uber den Salat traufeln.
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Dorade mit frischen Kriautern

DORADE AUX HERBES DU JARDIN

In Frankreich werden ganze Fische oft noch nicht ausgenommen angeboten.
Doch die Fischhindler fragen stets nach, ob sie den Fisch bereits putzen und ausnehmen
sollen oder nicht. Die grifiten und schionsten Doraden bei uns in der Umgebung gibt es in Lyon —
aber vielleicht finde ich noch einen Fischer, der etwas weniger weit weg ist.

FUr 4 Personen 4 Doraden aca. 200 g
Zubereitung: 1 Stunde  Fleur de Sel, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 unbehandelte Zitrone oder Limette
je 1 Bund Basilikum, Zitronenthymian und glatte Petersilie
Olivendl
geschmolzene Butter zum Servieren

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Sofern nicht schon vom Fischhandler erledigt, die Fische
schuppen und ausnehmen. Die Fische grindlich waschen, anschlieRend mit Kichenpapier trocken tupfen.

Die Fische innen mit Salz und Pfeffer wlrzen und auf ein grofRes Stuck Alufolie legen. Die Zitrone oder
Limette schalen, in Scheiben schneiden und mit den Krautern Uber den Fischen verteilen. Dabei einige
Krauterstangel fur die Dekoration aufbewahren. Die Fische mit Olivendl betraufeln und die Alufolie zu ei-
nem Packchen verschlielen. Im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten schmoren. Mit geschmolzener Butter
und den restlichen Krautern bestreut servieren.
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Geschmortes Rindfleisch

in Rotwein

BEUF BOURGUIGNON

So klar wie der Sternenhimmel im August ist die Tatsache, dass man im Burgund Beuf bourguignon
kocht. Natiirlich mit Fleisch vom Charolais-Rind und mit einem Pinot noir aus der Region. Wir bereiten
davon immer gleich einen riesengrofien Schmortopf voll zu — die Reste warmen wir dann zu einem der
folgenden Mittagessen auf und servieren dazu einen griinen Blattsalat und frisches Baguette.

Flr 4—6 Personen
Zubereitung: 30 Minuten
Garzeit: 3 Stunden

150 g Speckwurfel
Sonnenblumendl

1%2 kg Rindsgulasch

2 Zwiebeln

3 Karotten

Salz, Pfeffer aus der Muhle

2 EL Mehl

50 ml Rinderbouillon

1 EL Tomatenpuree

1 Flasche Rotwein aus dem Burgund
1 TL Thymianblattchen

1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen, gepresst
20 g Butter

250 g kleine Champignons
250 g Schalotten

Die Speckwdrfel kurz in einem Brater oder Schmortopf anbraten, dann in eine Schussel geben. 2 EL
Sonnenblumendl in den Brater geben und das Fleisch darin scharf anbraten. Das Fleisch herausnehmen
und zum Speck geben (das Fett im Brater lassen). Die Zwiebeln schalen und hacken, die Karotten schalen
und in Stucke schneiden. Beides im verbliebenen Fett im Brater andunsten. Den Speck und das Fleisch
wieder dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Mehl bestauben. Umriuhren und einige Mi-

nuten weiterbraten.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Bouillon, Tomatenpuree, Wein, Krauter und Knoblauch zuge-
ben. Die Pilze putzen und feucht abreiben, die Schalotten schalen und halbieren. Beides ebenfalls zuge-
ben. Das Fleisch zugedeckt im vorgeheizten Ofen circa 3 Stunden schmoren lassen. Mit frischem Baguette

servieren.
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Kalbsmedaillons
mit Walderdbeeren

MEDAILLONS DE VEAU AUX FRAISES

FOr 4 Personen 300 g Walderdbeeren
Zubereitung: 30 Minuten 8 Kalbsmedaillons (am besten vom Bio-Metzger)
Fleur de Sel, Pfeffer aus der Muhle
3 EL Olivendl
100 ml Pastis
1> Bund Basilikum, in feine Streifen geschnitten

Die Erdbeeren sorgfaltig waschen, die Stielansatze entfernen. Die Beeren beiseitestellen.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer beidseitig wurzen. Die Beeren mit 1 EL Olivendl in einer Bratpfanne
bei kleiner Hitze kurz (nur 1 Minute) braten, dabei vorsichtig wenden, damit die Erdbeeren nicht zu Mus
zerfallen. Mit dem Pastis abldschen und mit Salz und Pfeffer wurzen. Das in feine Streifen geschnittene
Basilikum dazugeben.

In einer zweiten Bratpfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Kalbsmedaillons darin bei mittlerer Hitze
von jeder Seite 2Y2-3 Minuten braten.

Das Fleisch auf 4 Tellern anrichten, die Erdbeeren mit inrem Saft darlber verteilen. Dazu passen selbst
gemachte Nudeln.

Natiirlich kann man statt der Walderdbeeren auch gewihnliche Evrdbeeren nehmen.
Diese dann, je nach Grofie, halbieren oder vierteln.
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Holunderkuchen mit
frittierten Holunderbliiten

TARTE AU SUREAU ET FLEURS DE SUREAU FRITES

Diese Torte ist eine Kalorienbombe. Aber wer sagt denn, dass man mehr als ein Stiick davon essen muss?

Far 1 Springform 250 g Shortbread-Kekse
von 24 cm Durchmesser 50 g flussige Butter
Zubereitung: 30 Minuten 2 EL Milch

Backzeit: 15 Minuten 500 g Mascarpone
Kdhlzeit: mindestens 3 Stunden 200 g griechischer Joghurt
1 Packchen Vanillezucker
300 ml Holunderblutensirup
6 Blatt Gelatine

Fur die Holunderblutengarnitur:

175 g Weizenmehl (Type 405)

1 Prise Salz

3 Eier, getrennt

600 ml Milchwasser (im Verhaltnis 1:1)

1 Packchen Vanillezucker

400-500 ml Sonnenblumendl zum Frittieren
16 Holunderblutendolden

Puderzucker zum Bestauben

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Shortbread in der Klchenmaschine oder im Mé&rser zer-
krimeln und mit der flussigen Butter und der Milch zu einem Teig zusammenflugen. Den Teig in die
Form geben und zu einem dinnen Kuchenboden (ohne Rand) andrlicken. Im vorgeheizten Ofen circa
15 Minuten backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit den Mascarpone mit Joghurt, Vanillezucker und Sirup cremig ruhren. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Dann leicht ausdrucken, mit etwas Crememasse verrihren und leicht
erwarmen, damit sie sich ganz auflést. Dann diese Mischung unter die Ubrige Creme ziehen. Die Creme
auf dem Kuchenboden verteilen und den Kuchen fur mindestens 3 Stunden (besser tUber Nacht) in den
KUhlschrank stellen.

Fur die Holunderblitengarnitur das Mehl in eine Schussel sieben und eine Mulde formen. Salz und Ei-
gelbe in die Mulde geben, das Milchwasser langsam dazugielRen und standig ruhren, bis ein geschmeidiger
Teig entstanden ist. 30 Minuten ruhen lassen. Das Eiweill mit dem Vanillezucker steif schlagen und unter
den Teig heben. Das Ol erhitzen. Die Holunderbliitendolden in den Teig tauchen, Uberschissigen Teig
abtropfen lassen und die Blitendolden im heiRen Ol circa 3 Minuten golden ausbacken. Auf Klichenpapier
abtropfen lassen. Mit Puderzucker bestauben. Zur Holundertorte servieren oder als Apéro-Happchen
(HolunderkuUchlein) am Mittsommerfest auftischen.
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Rezeptverzeichnis

Austern mit Wodka 22
Baguette mit Fisch 70
Baguette mit Nuss-Tapenade 54
Blini mit Lachs und Kaviar 24
Boeuf bourguignon 112
Bouillabaisse mit Rouille 30
Coq au vin bourguignon 124
Crépes, Buchweizen-, mit Spinat und Spiegelei 108
Dorade im Salzmantel 86
Dorade mit frischen Krautern 84
Eieromelett mit Mangold 102
Eintopf mit Artischocken und Tomaten 104
Erdbeeren und Tomaten, Salat 66
Feldsalat mit pochiertem Ei 58
Flammkuchen 94
Gazpacho 52
Gratin dauphinois 136
HolunderblUtensirup 206
Holunderbutter 208
Huhnchen in Rotwein 124
Jakobsmuscheln aus dem Ofen 28
Jakobsmuscheln, Wintersalat mit 56
Jungsalat mit frischen Bluten aus dem Garten 62
Kalbsmedaillons mit Walderdbeeren 122
Kartoffelgratin 136
Kartoffeln aus dem Ofen 138
Kartoffelsuppe mit Brillat-Savarin 46
Koteletts vom Charolais-Kalb an Pilzrahmsauce 116
Lachs und Kaviar, Blini 24
Maronensuppe 34
Miesmuscheln an Weillweinsauce 82
Nuss-Tapenade, Baguette 54
Perlhuhn, pochiert 120
Pochiertes Ei mit Feldsalat 58
Pot-au-feu 114
Ratatouille 134
Rindfleisch, geschmort in Rotwein 112
Risotto mit Kastanien 90
Roggenquiche mit Ricotta und Lauch 96
Rotweinessig, selbst gemacht 214
Rouille 30



Salade Nigoise 72
Selleriesuppe mit Birnen 42

Spargelcremesuppe 48

Spargeln aus dem Ofen mit Kresse 132

Speckgugelhupf 140
Terrine wie zu Grolimutters Zeiten 126
Thunfischtatar auf Baguette 26
Tomaten und Erdbeeren, Salat 66
Tomaten, gefullt, mit Linsen 106
Tomatenketchup, hausgemacht 210
Tomatensuppe, kalte 52
Topinambursuppe 36
Wintersalat mit Jakobsmuscheln 56
Wurzelgemusesuppe mit Trockenwurst 38
Zucchini, gefullt, mit Pilzen und Gartenkrautern 130
Zucchinisalat mit Comté 64
Zucchinisuppe, kalte 68
Zwiebelkuchen mit Rosmarin und Ziegenkase 100
Zwiebeln, gefullt, mit Rohschinken 92
Zwiebelsuppe aus dem Ofen, franzosische 44
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Apfelkuchen mit Streuseln 166
Aprikosenkuchen a la Chateau-de-Vaulx 194
Barentatzen 180
Blumenbluten, kandiert 188
Fenchel-Ingwer-Kuchen 178
Gewdurzbrot 198
Himbeer-Streuselkuchen 186
HolunderblUten, frittiert 158
Holunderkuchen mit frittierten Holunderbliten 158
Johannisbeer-Tartelettes 164
Karamellflan 196
Kirschen, frittiert, mit Vanillesauce 160
Madeleines 178
Mandelmilchflan 190
Maronenkuchen 154
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Rhabarber-Erdbeer-Tartelettes 182
Rotweinbirnen 170
Sabayon mit Sufwein und Himbeeren 162
Schokoladenkuchen 174
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Tarte au citron 150
Zitronentarte 150
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